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測定した．I-4 および I-20 が，特に高い硬化速度を示した．トヨハタモチ
と比較しても，低い硬化速度を示すものが多かった．そのなかでも，I-23，































































































 穂ごとに，玄米 1.5g を蒸留水 80ｍＬとともに 300ｍＬ三角フラスコに入
れ，電子レンジ（500Ｗ）で 20 分加熱した．加熱 15 分後，その煮汁を 1ｍ
Ｌ採取し，ヨウ素ヨウ化カリウム 2ｍＬ(ヨウ素 2g にヨウ化カリウム 20g
を加え，蒸留水で 1Ｌに定量したもの)で反応させ，それを 50ｍＬメスフラ













1 (W42/ヒノヒカリ)F2/CF F5 20
2 ゆめのはたもち/W42 F5 9
3 ハタキヌモチ/IRAT109 F5 8
4 IRAT109/ゆめのはたもち F5 6
5 ゆめのはたもち/W42 F4 5
6 ハタキヌモチ/IRAT109 F4 13
7 IRAT109/夢つくし F4 9
8 夢つくし/IRAT109 F4 7
9 IRAT109/ハタキヌモチ F4 12
10 ニシホマレ/W53 F4 4
11 ハタキヌモチ/W42 F4 7
12 IRAT109/ゆめのはたもち F4 5
14 ハタキヌモチ/夢つくし F4 7
26 W53/Lemont F7 3
F2-１ ゆめのはたもち/W42 F3 31
F2-2 ハタキヌモチ/IRAT109 F3 30
F2-3 IRAT109/夢つくし F3 31
F2-4 夢つくし/IRAT109 F3 27
F2-5 IRAT109/ハタキヌモチ F3 40
F2-6 ニシホマレ/W53 F3 14
F2-7 ハタキヌモチ/W42 F3 25
F2-8 IRAT109/ゆめのはたもち F3 34
F2-9 ゆめのはたもち/W53 F3 36
F2-10 ハタキヌモチ/夢つくし F3 49
W53：ﾕﾒﾋｶﾘ//Lemont/ヒノヒカリ，　W42：葵の風//Lemont/ヒノヒカリ
CF：Cawwa/Fortuna 6-103-15




本年No. 前年No.-発色程度 本年No. 前年No.-発色程度 本年No. 前年No.-発色程度
I-1 3-④ I-15 F2-3-⑤ I-29 F2-10-④
I-2 5-⑤ I-16 F2-5-④ I-30 F2-10-④
I-3 6-④ I-17 F2-5-④ I-31 F2-10-④
I-4 6-④ I-18 F2-5-④ I-32 F2-10-④
I-5 6-⑤ I-19 F2-5-④ I-33 F2-10-④
I-6 9-④ I-20 F2-5-④ I-34 F2-10-④
I-7 9-④ I-21 F2-5-④ I-35 F2-10-④
I-8 9-④ I-22 F2-5-④ I-36 F2-10-④
I-9 9-⑤ I-23 F2-8-④ I-37 F2-10-④
I-10 14-⑤ I-24 F2-8-④ I-38 F2-10-④
I-11 F2-2-④ I-25 F2-8-④ I-39 F2-10-④
I-12 F2-2-④ I-26 F2-10-④ I-40 F2-10-⑤
I-13 F2-2-⑤ I-27 F2-10-④ I-41 F2-10-⑤
I-14 F2-3-⑤ I-28 F2-10-④
発色程度はヨード呈色度実験で④：薄黄色　⑤：透明　を示したものである．  
 7 
 鳥害防除として 5 月 24 日に圃場全体に網を張り，6 月 20 日に撤去した． 
 8 月 24 日に稈長および穂長（各系統無作為に選んだ５本の稈長および穂
長）を測定した． 
 収穫は成熟したものから，9 月 23 日，27 日，10 月 6 日，13 日に収穫し




 精白米をアルミカップに約 16ｇとり，精白米の 1.6 倍の純水(約 26mL)
を加えた．電気炊飯器の内釜の底に金網を入れ，カップが内釜の壁に触れ







































①青 ②緑 ③黄 ④薄黄 ⑤透明 計
1 (W42/ヒノヒカリ)F2/CF F5 20 ― ― ― ― ― ―
2 ゆめのはたもち/W42 F5 9 1 1 4 0 0 6
3 ハタキヌモチ/IRAT109 F5 8 0 0 5 1 0 6
4 IRAT109/ゆめのはたもち F5 6 ― ― ― ― ― ―
5 ゆめのはたもち/W42 F4 5 0 0 11 0 1 12
6 ハタキヌモチ/IRAT109 F4 13 1 0 8 2 1 12
7 IRAT109/夢つくし F4 9 ― ― ― ― ― ―
8 夢つくし/IRAT109 F4 7 ― ― ― ― ― ―
9 IRAT109/ハタキヌモチ F4 12 0 0 8 3 1 12
10 ニシホマレ/W53 F4 4 ― ― ― ― ― ―
11 ハタキヌモチ/W42 F4 7 0 0 6 0 0 6
12 IRAT109/ゆめのはたもち F4 5 0 0 5 0 0 5
14 ハタキヌモチ/夢つくし F4 7 0 0 6 0 1 7
26 W53/Lemont F7 3 ― ― ― ― ― ―
F2-１ ゆめのはたもち/W42 F3 31 0 1 20 0 0 21
F2-2 ハタキヌモチ/IRAT109 F3 30 1 1 17 2 1 22
F2-3 IRAT109/夢つくし F3 31 0 1 18 0 2 21
F2-4 夢つくし/IRAT109 F3 27 ― ― ― ― ― ―
F2-5 IRAT109/ハタキヌモチ F3 40 3 0 5 7 0 15
F2-6 ニシホマレ/W53 F3 14 ― ― ― ― ― ―
F2-7 ハタキヌモチ/W42 F3 25 ― ― ― ― ― ―
F2-8 IRAT109/ゆめのはたもち F3 34 1 3 12 3 0 19
F2-9 ゆめのはたもち/W53 F3 36 0 4 14 0 0 18
F2-10 ハタキヌモチ/夢つくし F3 49 2 0 6 14 2 24
W53：ﾕﾒﾋｶﾘ//Lemont/ヒノヒカリ，　W42：葵の風//Lemont/ヒノヒカリ
CF：Cawwa/Fortuna 6-103-15




























































































































































































































 各系統の餅硬度を第８図に示した．I-4 および I-20 が，特に高い硬化速
度を示した．トヨハタモチと比較しても，低い硬化速度を示すものが多か
った．そのなかでも，I-23，I-31 および I-40 は特に低い硬化速度を示し
た． 
 第４表に餅の外観，食味および総合の値を示した．高い硬化速度を示し
た I-4 および I-20 は，外観は良いが食味が悪いので，切り餅への利用より
も，米菓の原料米としての利用に向くと思われる．比較的硬化速度の高い
I-7 は，総合評価も９と高く，切り餅への利用が適するかと思われる．ま
た，低い硬化速度を示した I-23，I-31 および I-40 では，I-23 は総合評価











































































































































No. 外観 食味 総合
トヨハタモチ 4 3 7
I-2 3 3 6
I-3 3 4 7
I-4 4 2 6
I-6 4 5 9
I-7 5 4 9
I-10 4 2 6
I-12 2 3 5
I-13 3 2 5
I-16 5 2 7
I-17 4 2 6
I-18 1 2 3
I-20 4 1 5
I-21 3 3 6
I-22 3 3 6
I-23 3 2 5
I-24 2 3 5
I-25 3 2 5
I-26 4 2 6
I-27 5 4 9
I-28 3 4 7
I-30 4 4 8
I-31 5 5 10
I-32 4 4 8
I-33 5 4 9
I-34 5 3 8
I-35 4 5 9
I-36 5 4 9
I-37 4 4 8
I-38 4 5 9
I-39 1 1 2
I-40 5 4 9




























y = 0.0136x - 527.71


















































の性質・食味の向上 第 3 報 タンパク質含有率，アミロース含有率お
よび炊飯光沢の品種間差．北陸作物学会報 26：46-47． 
坂紀邦・井上正勝・林元樹・伊藤幸司 1992．電子レンジ・ヨード法によ













































This study was carried out to select good glutinous rice lines which 
were direct-seeded on the soil surface in flooded paddy fields. I had 
selected 40 glutinous rice lines previously by the method of the 
starch-iodine blue value of the residual liquid (IBUR) from cooked rice. 
In the field experiment, overall, heading time was early, because the 
temperature of this year was higher than average year in summer. 
Heading time of many rice lines was earlier than Koshihikari. Forty 
lines were harvested in the field experiment. I  pounded steamed rice to 
rice cake. The speed of the hardening was gauged by a fruit hardness 
tester. I-4 and I-20 showed high speed of the hardening. Many lines 
showed low speed of the hardening by comparison with Toyohatamochi. 
I-23, I-31 and I-40 showed especially low speed of the hardening. I-4 
and I-20 had good appearance but poor eating quality. Therefore, these 
lines are suitable to use for making rice cracker. I-7 showed relatively 
high speed of the hardening. It is suitable to use for making rice cake, 
because it had good appearance and good eating quality. I-31 and I-40 
had good appearance and good eating quality, therefore, these two lines 
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果実硬度計 
 
 
 
 
 
 
 
